« Poéle ou poubelle ? »

Les dates limites des
denrées alimentaires
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Halbarkeet vu Liewensmeéttel -gf
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Déi verschidden Datumen -gf

> KEEN Datum

* Frésch an onverschaffte Gromperen, Uebst a
Gemeéis

* Alkoholesch Gedrénks mat engem Alkoholgehalt
vun 10 oder méi Volumenprozent

e Bakwueren, dei normalerweis innerhalb vun 24
Stonne g‘iess ginn

* Esseg, Salz, Zocker

e Zockerwueren a Knatsch, déi bal némmen aus
Zocker, Aroma- an/oder Faarfstoffer bestinn
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Déi verschidden Datumen ijg

> Oflafdatum an Halbarkeetsdatum
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Oflafdatum -gf

Oflafdatum
e Verbrauchsdatum (VD) B%f.ir;in
— Zu verbrauchen bis ... Geftstofer
e Date limite de consommation (DLC) ONSECHER

— A consommer jusqu’au ...

e Use by date (UBD)
— Use by ...

Food Safety

* Fésch, Gefligel, Fleesch ...
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Halbarkeetsdatum ?f

> Halbarkeetsdatum

Vitaminen
* Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) Physikalesch
Eegeschaften
— Mindestens haltbar bis ... Faarw
e Goiit
* Date de durabilité minimale (DDM) Ou
(SECHER)

— A consommer de préférence avant le ...
* Best before date (BBD)

— Best before ...
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Wie priifen?
Augen <> Naseh Mund
Bier n -~ gben treibt Schimmel, erst kleine * Bei Schimmel entsorgen.
jl:'D:l“ﬂierE'r; Piinktchen, dann Teppich/ * Kleine Farb- oder Aromaverdnderungen sind okay.
hre Flockenbildung
Ja Iy  muffig, stechend
<& bitter, schal
0 50 bleibt Bier langer frisch:
* Dunkel und kiihl lagem.
Brot, ~<®» schimmelig * Verschimmeltes Brot oder Brétchen ganz entsorgen.
Brotchen Ja, menrere Tage b muffig, alt » Vorsicht: Schimmel hat unterschiedliche Farben,
<= althacken z.B. weiB, blau oder griin.
* Erbeginnt hdufig mit kleinen weifien Piinktchen, wichst
dann weiter und wird meistens blau-griinlich.
» Trockene Brotreste zu Semmelknidel oder Croutons
verarbeiten oder hart werden lassen und daraus
Paniermehl machen.
0 50 bleiben Brot und Bristchen langer frisch:
* Dunkel, bei Zimmertemperatur, nicht im Kithlschrank lagemn.
* Ganzes und dunkles Brot (z.B. Sauerteig- oder Roggenbrof) hilt linger als in Scheiben geschnittenes und helles Weizenbrot.
+ Brotkasten statt Plastiktiite
* Portionsweise einfrieren
Butter . <3 dunkelgelb * Wenn ranzig, entsorgen.
];' m;:]:m Wodhen bis stechend, ranzig
on =& manzig, nicht mehr arteigen
0 5o bleibt Butter linger frisch:
* In der mittleren Ebene des Kiihlschranks lagern.
* Nicht offen lagem, sondem in einerverschlieBbaren Butterdose.
* Bei geringem Bedarf Butterstiicke einfrieren.
Eier ~®. Wasserglas-Test * Wasserglas-Test:
j!a’ IlDl:hI ca. }z_\'l]lid'ten faulig Ei in ein Glas mit Wasser legen. Frische Eier bleiben unten.
d L=l .'mmr'?t -« faserig (bei gekochten Eiem) Richtet es sich auf, ist es etwas élter, aber noch geniefibar.
gh illE.IEI.EI = Speﬁ&l;m Schwimmt es oben, sollte es entsorgt werden.
MHﬁ“ . 'emtgm i * Eier, die kurz abgelaufen sind, zum Backen und Kochen
R =i verwenden, denn bei hohen Temperaturen werden Keime
unschidlich gemacht. Spiegeleier beidseitig braten.
© 5o bleiben Eier linger frisch:
* In der Kiihlschranktiir oder Eierkarton lagem (maglichst unter 10°C).
+ Die Schale von rohen Eiem sollte nicht mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen, da Salmonelleniibertragung méglich.
* Gekochte Eier halten ca. 1-2 Wochen.
* Industriell bemalte Ostereier sind wegen eines Schutrlackes lénger haltbar.
Essig& ol <=~ trilb * Wenn triib, nicht mehrverwenden.
Ja, mehrere Monate ranzig, veréndert, stechend, beifiend * Kaltgepresste Ole kéinnen bei Kithlschrank-
-8 ranzig, bitter temperaturen ausflocken (keine Qualititsminderung).
0 So bleiben Essig und Ol langer frisch:
+ Dunkel, bei Zimmertemperatur lagem.
* Leingl istsehr empfindlich, kithl aufbewahren. www.vzhh.de
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Déi Ve rSChidden Datu men &g ILJEUGC(.JRUA\:\JEDR—,\‘DEL’J\QE\EDE LUXEMBOURG

!!“SE an ¢ “BEST BEF“RE" Bakterien sterben ab

informs you about informs you about Warmbhaiten, keine
Vermehrung

FOOD SAFETY FOOD QUALITY Vermehrung

am schnellsten
zwischen 25 und 40°C

. BEST o
USEBY: 4 0Oct 2016 BEPORE: 4 Oct 2016 Keitactuiok

langsame Vermehrung

Tiefkiihischrank
keine Vermehrung

Mind the date! :
Food can be eaten UP UNTIL Judge for yourself! _
THE END of this date but not after Food can be eaten AFTER this date
even if it looks and smells fine but it may no longer be at

its best quality

European
Commission
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Déi verschidden Datumen -gf

Faustregel fiir

den Umgang mit
»abgelaufenen®
Lebensmitteln: Mindesthaltbarkeitsdatum:
Mach den Check!

Verbrauchsdatum:
Wirf es weg!
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« e {‘g" LE GOUVERNEMENT
Food Waste - WIVI”? & DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
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Food waste — Wivill? %

LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

> Weltwait:
* 1,3 Milliarden Tonnen pro Joer

> An der Europaescher Unioun :
* 180 kg / pro Joer a pro Awunner
e 88.000.000.000 kg pro Joer
* 3.600.000 Camionen (eemol ronderem diera)
* 6.000.000.000 £

> Zu Létzebuerg : ‘

* 340 g pro Dag a pro Awunner
,;\ * 3 Dreckskéschteween pro Dag .
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Food Waste — Wou? %

LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

> Vum Feld bis op den Teller an
aus dem Stall bis op den Désch !
... AN DONO |

c frrnere 1/3 aller Lebensmittel B

tf’Landw\.*irtsn::r-1a1‘t

: # HAUSHALTE
I}ﬂﬂﬂ Verarbeitur:lg

'\pGrosshandel (i:?G . _
_ astronomie Yy
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Food Waste — Wat maachen? ijg

> Drai « C » -Engagementer fir drai « E » -Folgen |

3E #
* Ekologesch 4 Be heroes -

! etheorn g & rescue food,
e RS people and

. Commitment s the planet!

* Creativity A/ v
 Cooperation e 3 Bci s

EVERY
. . oge MEAL
Vytenis Andriukaitis MATTERS

European Commissioner for Health & Food Safety

Dat mat der Zilsetzung fir bis 2030
50% vun der Liewensméttelverschwendung ze reduzéieren.
Létzebuerg mécht mat !
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Food Waste — ekologeschen Aspekt ?f

CO, Emissiounen

e D’Produktioun vun Liewensméttel déi weltwait
verluer oder ewechgehait ginn, verursaacht di
selwecht Quantitéit un CO,-Emissiounen wéi 41%
vun allen Autoen op der Welt.

Onnéideg Landnotzung

* Fir d’Liewensmeéttel ze produzéieren déi weltwait
verluer oder ewechgehait ginn brauch et eng Flach
esou grouss wéi 2/3 vun Europa.

Verschwendung vu Waasser

e D’Quantitéit u Waasser déi pro Dag fir ewechgehaite
Liewensméttel verbraucht gétt, entsprécht engem
Verloscht vu 600 L Waasser pro Dag a pro Persoun.
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Food Waste — ekonomeschen Aspekt

LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Geldverschwendung

e Zu Létzebuerg gétt all Eenzelen 250€ pro Joer aus fir
Liewensméttel déi net g’iess ginn.

* 1/3 heivunner waren ze spueren!

Erhéichte Liewensméttelpraisser

* Eng steigend Nofro erhéicht d’Praisser vun de

Grondnahrungsméttel um globaliséierte Weltmaart.

Marc FISCHER
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Food Waste — etheschen Aspekt -gf

Welthonger

* Op der Welt leiden émmer nach 1 Milliard Ménschen un Honger.

e Estimatioun 2050 : 9.7 Mia. Ménschen
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Food Waste — Wat maachen? ?q

> Sustainable Foodsystems :

* transdisziplinar an holistesch

Inclusive Green
growth ﬁ growth

Added value distribution -
(gender, youth, Eco-social Carbon footprint
indigenous people) progress Water footprint
Cultural traditions Water health / Soil heaith
Nutrition and heaith Animal and plant heaith
Workers rights and safety Food loss and waste

Animal welfare Biodiversity
Institutions Toxicity

* Liewensméttelverschwendung ze vermeiden
ass een Element !
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Food Waste — Wat maachen? %g

> International — National — DU — Ech !

* |wwerschaffe vun
Handelsnormen

* Nei Guidelines fir
Datumsmarkéierung

* Nei Guidelines fir den
Don alimentaire

* Nei Guidelines fir d’
Verfidderen vu Liewensmeéttel

on assiette — 14 octobre 2019



Food Waste — maach mat!

LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Gélle Regelen

Intelligent akafen

D’Killketten net énnerbriechen
D’Verfallsdatume richteg interpretéieren

De Frigo émmer propper an opgeraumt halen

D’lesswueren op eng logesch Manéier souwuel
an de Frigo wéi och an d’Schief araumen

D’Kreativitéit bei der Verwaertung vun den
Reschter spille loossen

60%

VERTEILUNG DER LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG ot

Haushalte
42 %

Agrar- und
Nahrungsmittel-
industrie

39%

Gaststattengewerbe
14%

Einzelhdndler
5%
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Food Waste — maach mat! -gf

« D’Liewensméttel selwer, d’Ressourcen déi dofir gebraucht ginn an d’Aarbecht
déi dohannert stécht mussen vun ons all nees méi waertgeschat ginn!
An och dowéinst muss d’Liewensméttelverschwendung reduzéiert ginn :
aus etheschen, ekologeschen an ekonomeschen Grénn »

Den Halbarkeetsdatum richteg verstoen ass just en Deel.
E wichtegen!
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LE GOUVERNEMENT

IVIéng Zéit aSS Ofgelaaf ! DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Merci

Marc FISCHER

Conseiller de gouvernement 1 classe

LE GOUVERNEMENT DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
Ministere de la Protection des consommateurs
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